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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Herstellung von Parboiled Reis 

Bei der Herstellung von Weifcreis werden durch Schleifen 
und Polieren des geschaften Reises der Keimling und die 
mehrschichtige Silberhaut, die wesentliche Anteile an Vita- 
minen, Mineralien, EiweiB und Fett enthalt, entfernt. Um die- 
se Stoffe im Reis zu erhalten, wird der Parboiling ProzeS 
durchgefuhrt. 

Der Parboiling ProzeR besteht aus einer hydrothermischen 
Behandlung des Rohreises Oder Paddy Reises. 
Die Erfindung wird in der Lebensmittelindustrie zur Herstel- 
lung von Parboiled Reis mit hohem WeiSgrad angewendet. 
Das Verfahren ist sowohl fur Lang-, Mittel-undRundkornreis 
geeignet. 
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„ . v ff esattietemDaitipfQbereinenZeitraumvonl5minbe- 
Beschretbung ESSE** LeichtemeTemperaturvonc^90-C 

Der Reis mit einer Feuchte von 45% wird dann 6 h bei 
. • BrfT ,u lin<r 45»c gehalten, anschlieBend bei 66°C vorgefrocknet 

LTitdderErfindung Sd d Lbeirtufenweiser AbsenkungderTemperato 

Verfahren zur Herstellung von Parboiled Reis 

.AuwendungsgebietderErfmdung "^SOXS^ 

Mittelkom- und Rundkomreis geeignet Saber 100°CUegeaWahxenddesDampfeiisiiinimt 

a-ChandceristikdesbekanntenStandesderTechn^ 15 ^j^ZV^^X^ 

DasvomHalmgeemteteRe^au^^ ^St^^Sfc^S£t S*JZ 
nerharten,kieselsaurehaltigenHane^y-HuUe)um- ^ ^J^S yerfahren wird in der US-PS 
gebeiLlnderdarunterUegendenvielschichtigenHaut sehr ^J2dS3)JlDd e rU&-PS2909 114wirdeine 
SMMJKS^'SSK* 20 SpSST^inderdasDan.pfendes^ 
ESSnSSweiB und Fett eathahen^ BeUer "JJjSSSKnr Herstellung von Parboiled Reis, 
Herstellung von WeiBreis werden durch Schle>fen und Jme ApparaUir zur Hem ^ bzw . Ko . 

PoUerendesgeschaltenReisesdieseSitoerhautundder mit der di^Zerten n ^^ we J ntto P verkflratweP . 
Keindmgentfeml,danntwerdenau^dieftr4eF^ah- 25 US . PS 36 74514 bescbriebea 

rungwichtigenStoffeentferntUmdaeseStoffennRe^ ^ b 3 er ^ e Zeit fttr das Weichen, die, wenn bei 
zu erhalten, wird der Parboilmg ProzeB durdigefuhrt ^bejandere gearbe t eT wird, bis zu 10 h betragen 
Neben der ErhShung des emahrungsphysiologisdien ^"^^ JJJ w ^j en ^ Vorbehandeln des 
Wertes bewirkt der Parboiling ProzeB aucl l eme Ver- g^^JXt^S 150'C. Die Trocknung des 
besserung der verfahrenstechnischen Bigenschaften, so 5^mnften Rekes ^)brt mit heifler Luft von 100 .. . 
insbesondere eine Erh6hung der CM"""*"* ^KfhSe^toeiiiisbesonderedasVor- 
und der Kocheigenschaften des Reises. Der Parbo^g ^ken sich negativ anf die 

ProzeB besteht in einer ^hydrodienmschen Beh^dlung ^^X^^mitur des Reises aus. Die bekann- 
des Rohreises oder Paddy Reises. Dabei wandem die «^™JJ^ °™ Herstellung von Parboiled Reis ha- 
Mineralstoffe und Vitamme aus der Silberhaut in ^das 35 ten VerMren "^SSrtrikn. insbesondere dem 
Kerninnere. Auch f Ohrt die y^rteu 5^ &hohur« des ernabrungspbysiologischen 

lungzuetaerSchaleidocker^ ^™£{£^daBder ReiskemimVerlaufedes 

Verhornungdes Reiskornes(Endospermes) durchGela- Wert^en mcnte^ bis dunke lbraune 

tnuerungderStirke-DiesbewirktemeVerfestigungder UrVache fur diese unerwOnschte Ver- 

gesamtenReisstnikturundfuhrt^ 40 ^ b u e n *^^£^^ 

beute an Ganzkorn beim Scluilen, ScMeifen und Pohe- ^KoloSen) bzw. cbenusche Reaktionen. Im 
ren. Die beim Parboiling «^ t£2^7^SkenB,hm6im g bM,n^ 
Reises verbessertzwarauchdie^eig^ S Ammosa^ren und reduzierende Zucker, cfie unter 

Reis klebt wemger, aber insgesamt 1st der v arooumg ge ffirbten Maillard-Produkten reagieren. 

ProzeB nicht zu verwechseln nut emer hydrothermi- 45 M ^on g ef^enM verbindern< w nac h 
schen Behandlung des geschliffenen und I pfertm Urn ^J^^g er fin 8 (1964) 2, S. 129-137) 
WeiBreises zur Herstellung von Schnellkochreis^Beun £™X B SuiT dem Weichwaiser zugesetzt 
Scbnelikochreis wird im Gegensatz zum Parboded Re* Namun^gensum ^ ^ 

ememogU^tstarkaufgelockerteundporoseStniktur ^ g^g^^ | er Wert des Parboiling Prozes- 

^ptrboiling ProzeB besteht aus den Verfahrens- « . ^gg^ des Reises wirkt 
schritten Weichen, Dampfen bzw. Kochen und TVock- ^ff rSung vol Sumpermanganat aus, die 
nendesPaddyReisesA^chUeflendwndderbehandel- ^"S^^VerEr. 

te Reis geschalt, geschkff en und pohert buneen. hervoreeruf en durch in der Schale enthaltene 

Fur die einzelnen ProzeBschntte smd verschiedene 55 bungea ^^rvorge^en a ^ j Nachteil der 

Verfahrcnstechn^^ %^£*S£i ^^^1^^- 

erfolgtvorzugsweiseimwarmenWasserbeiemerTem- ^f™^?" besteht dar i I T da B im Verlaufe der hy- 
P erarurvon60...70'CbiszumErreichenemer Feuchte 5«J»*™£" BeSSin Substanzverlust durch 
von 25 ... 35%. In der Regel wird fur das Weichen erne dr ?* er ^SSpn eintritt Insbesondere 

^^^••"b^H.k-ni^bdjtoj™ eo gSn^henS^^^ 

ISSSSSSS^StT ^SzueinerErhehungderKlebrigkeitdesReises 
Nach der US-PS 23 58 251 kann der ProzeE 1 verkurzt Hurt Schnellkochreis, also hydrother- 

werden, wenn der Reis , be. 1 emem ^ Drnck von 01 ^^^^^3 ^ aufg elockerter Endo- 
0,7MPageweicht wdDieGek^ 65 ^ eberf ^ ^ verfahren bekannt 

kewird durch Dampfen _gj g^fS XuS eimgeseiderVoIlstandigkeithalberhfagewiesen. 

SeuS^SoS v2ul 5 ?ewSi!fReS mit Nach DE-AS 26 32 121 wird Schnellkochreis m der 
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Weise hergestellt, daB der Reis zunachst auf das 6- bis 
16fache seines ursprOnglichen Volumens aufgeblaht 
wird, zum Beispiel durch Erhitzen mit Hochfrequenz- 
welIen,.anschlieBend mit einem Verdickungsmittel be- 
handelt und danach getrocknet und geschrumpft wird 

Bei der HerstelJung von Schnellkochreis nach der 
DE-PS 25 38 076 wird der Reis nach dem Weichen und 
vor dem Dampfen mit einem Oberzugsstoff gemischt 
Nach Entzug des Wassers bis zu einem Feuchteanteil 
von weniger ais 35% wird der Reis gepreBt und ab- 
schlieBend zur Strukturauflockerung mittels Mikrowel- 
len noch einmal erhitzt. In der DE-PS 35 06 099 wird ein 
Verfahren zum AufschluB von Getreidek6rnern be- 
schrieben, das dadurch gekennzeichnet ist, daB verschie- 
dene Getreidearten, auch Reis, mit Feuchteanteilen von 
10 ... 15% einer Mikrowellenbehandlung unterzogen 
werdea Der AufschluB erfolgt im ungeweichten Zu- 
stand, so daB das Getreide nach der Behandlung durch 
die Strukturauflockerung (Puffungseffekt) tiber ein sehr 
hohes Wasseraufnahmevermogen verfugt, also auch 
nicht Parboiled Reis entspricht 

4. Ziel der Erfindung 

Das Ziel der Erfindung besteht in der Herstellung von 
Parboiled Reis mit sehr guten Gebrauchseigenschaften, 
insbesondere mit hohem WeiBgrad und geringem 
Bruchkornanfall beim Schalen und Polieren. Der WeiB- 
grad soil sich vom WeiBreis nicht wesentlich unterschei- 
den. Ein weiteres Ziel der Erfindung besteht darin, die 
ProzeBdauer gegenuber bekannten Verfahren zu ver- 
kiirzen. 

5. Darlegung des Wesens der Erfindung 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, Verfah- 
rensbedingungen fur die hydrothermische Behandlung 
von Rohreis aufzuzeigen, die gegenuber bekannten 
Verfahren zu einer Verkflrzung der ProzeBdauer, aber 
gleichzeitig zu einem hohen WeiBgrad und einer hohen 40 
Ausbeute an Ganzkorn beim Schleifen und Polieren 
fOhrea 

ErfindungsgemaB wird die Aufgabe dadurch geldst, 
daB auf einer Feuchte von 25 . . . 35% geweichter Paddy- 
Reis in ttberschtissigem Wasser einer Mikrowellenbe- 45 
handlung ausgesetzt wird, wobei innerhalb von 1 . . . 
' lOmin eine Produkttemperatur des Reises von 100° C 
erreicht und diese 1 ... 5 min gehalten wird, anschlie- 
Bend das flberschussige Wasser abgetrennt und die Mi- 
krowellenbehandlung des Paddy-Reises bis zum Errei- 50 
chen einer Feuchte von 15 ... 20% bei der gleichen 
Temperatur fortgesetzt wird Danach wird der Reis in 
bekannter Weise weiterverarbeitet 

Eine bevorzugte Ausfuhrungsvariante besteht darin, 
daB der geweichte Reis auf einer Fdrdereinrichtung 55 
kontinuierlich an einer oder mehreren Mikrowellenein- 
richtungen, entsprechend der Leistung der Einrichtung, 
vorbeigefuhrt wird. Die Frequenz der Mikrowellen liegt 
im Bereich von 2370 . . . 2450 Hz. 

Es wurde gefunden, daB eine hydrothermische Be- 60 
handlung von Paddy-Reis, wird sie in der Weise ausge- 
ftthrt, daB der von Wasser vollstandig umgebene Reis 
einer kurzzeitigen Mikrowellenbehandlung ausgesetzt 
wird, nicht zu der ffir den Parboiling ProzeB bekannten 
Verfarbung des Reises fuhrt und gleichzeitig den Reis in 65 
seiner Struktur so verfestigt, daB beim Schleifen und 
Polieren gegenuber bekannten Verfahren eine hdhere 
Ausbeute an Ganzkorn erzielt wird Die Obertragung 
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der fur die Gelatinierung der Starke bendtigten Energie 
mittels Mikrowellen fQhrt zu einer sehr schnellen, voll- 
standigen Erhitzung des Reiskornes. Dies hat eine Inak- 
tivierung der Braunungsenzyme zur Folge, gleichzeitig 
5 bilden sich infolge des kurzen Zeitraumes, in dem der 
Reis auf eine bestimmte Temperatur erhitzt wird, weni- 
ger reduzierende Zucker und freie Aminosauren ais 
Ausgangsprodukte fur eine Maillardreaktion ais bei be- 
kannten Verfahren. Daruber hinaus ist aber auch die 
10 Zeit fur den Ablauf einer Maillard-Reaktion begrenzt 
Allein durch die Anwendung von Mikrowellen ist aber 
ein Parboiling Effekt bei gleichzeitig hohem WeiBgrad 
des Reises nicht zu erreichen. Nur durch die erfindungs- 
gemaBe Verfahrensweise, bei der die Mikrowellen auf 
15 geweichten Reis einwirken, der vollstandig mit Wasser 
umgeben ist, wird die Aufgabe der Erfindung gel6st Die 
Erzielung eines Parboiling Effektes ohne auftretende 
Verfarbungen des Reises ist an die Voraussetzung ge- 
bunden, eine Verpuffung, d h. eine explosionsartige 
20 Freisetzung des im Korn enthaltenen Wassers ais Was- 
serdampf, zu verhindern und die damit verbundene 
Strukturzerstorung zu vermeiden. Das im OberschuB 
angewandte Wasser wirkt dem sich im Korn aufbauen- 
den Druck entgegen und verhindert das Entweichen 
25 von Wasserdampf. AuBerdem bewirkt die erfindungsge- 
maBe Verfahrensweise, daB durch die ansonsten inerte 
Schale so viel Wasser eindringt, daB die Strukturverklei- 
sterung und die Herbeifuhrung des Parboiling Effektes 
garantiert sind. Der Reis wird also nicht wie bei Schnell- 
30 kochreis in seiner Struktur stark aufgelockert, sondern 
die vollstandige Gelatinierung der Starke ftthrt zur Ver- 
hartung der Endospermstruktur in dem von der Spelze 
umschlossenen Korn. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren hat gegenuber be- 
kannten Verfahren zur Herstellung von Parboiled Reis 
den weiteren Vorteil, daB sich durch die Mikrowellenbe- 
handlung der Anteil der Korner mit geoffneten Spelzen 
nach dem Weichen des Reises nicht weiter erhdht Ursa- 
che dafiir ist ebenfalls die stark verkflrzte ProzeBdauer 
zum Erreichen einer voilstandigen Gelatinierung. Die 
Erfindung wird an einigen Ausfuhrungsbeispielen naher 
erlautert. 

6. Ausfiihrungsbeispiele 

1. 100 g ungeschaiter Langkornreispaddy werden 
gereinigt, mit 0,2 1 Wasser auf eine Temperatur von 
70° C erhitzt und bei dieser Temperatur 5 h ge- 
weicht Danach betragt der Feuchteanteil im Reis 
32%. Der Reis wird mit dem zum Weichen genutz- 
ten Wasser in einem auf einem Forderband stehen- 
den oder in einer Fdrdereinrichtung hfingenden 
GlasbehaUter gefiillt Dabei ist das Getreide voll- 
standig vom Wasser umgeben. Der mit Reis geftill- 
te Glasbehalter durchlauft anschlieBend einen Mz- 
krowellentunnel Die Frequenz der zur Behandlung 
erzeugten Mikrowellen betragt 2450 Hz. Die 
Durchlaufzeit betragt 4 min. Nach 2 min wird im 
Reis eine Temperatur von 100°C erreicht Nach 
einer weiteren Behandlung von ca. 2 min ist die 
vollstandige Gelatinierung des Reisendosperms er- 
reicht Nach Durchlaufen des Tunnels wird das 
flberschfissige Wasser vom Reis abgetrennt Da- 
nach durchlauft der vom Wasser getrennte Reis 
nochmals den MikrowellentunneL Dabei wird er 
innerhalb von 5 min auf eine Feuchte von ca. 20% 
vorgetrocknet und anschlieBend der weiteren Be- 
arbeitung zugefuhrt 
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Z 100 g ungeschalter Rundkornreispaddy werden 
gereinigt, mit 0,2 1 Wasser auf eine Temperatur von 
70° C erhitzt und bei dieser Temperatur 4h ge- 
weicht Dabei wird im Reis ein Feuchteanteil von 
28% erreicht Der Reis wird entsprechend Bei- 5 
spiel 1 mit dem zum Weichen genutzten Wasser 
einer Mikrowellenbehandlung ausgesetzt Dabei 1st 
das Getreide vollstandig von Wasser umgeben. Bei 
einer Frequenz von 2450 Hz betragt die Durchlauf- 
zeit durch den Mikrowellentunnel 8 min. Die nach 10 
3 min erzielte Produkttemperatur von 100°C wird 
durch die MikroweUenbehandlung 5 min aufrecht- 
erhalten. Nach Abtrennen des Wassers vom Reis 
wird dieser mittels eines nochmaligen Durchlaufs 
von 8 min durch den Mikrowellentunnel auf erne 15 
Feuche von 15% vorgetrocknet 
3 Entsprechend Beispiel 1 wird Langkornreispad- 
dy auf einen Feuchteanteil von 32% geweicht, je- 
doch wird der Behalter mit dem vom Wasser voll- 
standig umgebenen Reis in einem Mikrowellenof en 20 
mit gleicher Frequenz gegeben und nach 4 min wie- 
der entnommen. Nach dem Abtrennen des Wassers 
wird der Behalter wiederum 5 min der Mikrowel- 
lenbehandlung im Mikrowellenofen zum Vortrock- 
nen des Reises auf 20% Feuchte ausgesetzt An- 25 
schlieBend wird der Reis der weiteren Bearbeitung 
zugefGhrt 



1. Verfahren zur HersteUung von Parboiled Reis 
durch hydrothermische Behandlung, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der auf eine Feuchte von 25 . . . 
35% geweichte Paddy Reis in uberschussigem 
Wasser einer MikroweUenbehandlung ausgesetzt 35 
wird, wobei innerhalb von 1 ... lOmin erne Pro- 
dukttemperatur von 100°C erreicht und diese Tem- 
peratur t ... 5 min gehalten wird, anschlieBend das 
uberschussige Wasser abgetrennt und die Mikro- 
weUenbehandlung des Paddy Reises bei der glei- 40 
chen Temperatur bis zum Erreichen einer Feuchte 
von 15 ...20% fortgesetzt und danach der Paddy 
Reis der weiteren Verarbeitung zugefuhrt wird 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der geweichte Paddy Reis auf einer 45 
Fordereinrichtung kontmuierlich an ein oder meh- 
reren Mikrowelleneinrichtungen, entsprechend der 
Leistung der Einrichtung, vorbeigefuhrt wird 

3 Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB MOcroweUen mit einer Frequenz von 50 
2370-2450 Hz eingesetzt werden. 
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